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VISTO: el expediente FCEQYN_EXP-S01:0002388/2023, referente al Programa de la asignatura
“Nutricion Basica” de la carrera Ingenieria en Alimentos; y

CONSIDERANDO:

QUE, desde el Departamento de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos se eleva el Programa de
la asignatura “Nutricion Basica” de la carrera Ingenieria en Alimentos.

QUE, la Secretaria Académica toma conocimiento del tramite y eleva al Honorable Consejo
Directivo para su tratamiento.

QUE, la comision de Asuntos Académicos emite el despacho N° 332/23 en el que se sugiere

Aprobar el Programa de la asignatura “Nutricion Basica” de la carrera de Ingenieria en Alimentos (Plan
2008).

QUE, el tema se pone a consideracion en la VIII* Sesién Ordinaria de Consejo Directivo realizada
el 23 de octubre de 2023, aprobandose -por unanimidad y sin objeciones de los consejeros presentes-
el despacho N° 332/23 de la comision de Asuntos Académicos.

QUE, mediante nota FCEQYN_NOTA-S01:5275/2023 el Prof. Responsable de la asignatura
Nutricion Basica de la carrera Ingenieria en Alimentos solicita la correccion de la primera pagina del
Programa referente a la dedicacion de la docente Lucila SANCHEZ BOADO quien esta afectada dicha
asignatura con una dedicacion Semiexclusiva.

Por ello:
EL CONSEJO DIRECTIVO DE LA

FACULTAD DE CIENCIAS EXACTAS, QUIMICAS Y NATURALES
RESUELVE:

ARTICULO 1°: APROBAR por el periodo 2023-2026 el Programa de la asignatura “NUTRICION
BASICA” de la carrera Ingenieria en Alimentos (Plan 2008), el que se incorpora como Anexo de la
presente Resolucion.

ARTICULO 2°: REGISTRAR. Notificar al Sefior Decano. Comunicar. Cumplido. ARCHIVAR.

RESOLUCION CD N° D! -
mle/PCD

™

Secretaria Consejo Directivo
Facultad de Ciencias Exactas,
Quimicas y Naturales

VISTO: se deja expresa constancia que en la fecha se tomé conocimiento ge
FCEQyN de conformidad al Art. 1° inciso "c" de la Ordenanza N° 001/97.

N
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Periodo ||
2023-2026
PROGRAMA DE: NUTRICION BASICA
CARRERA: INGENIERIA EN ALIMENTOS PLAN 2008
ANO QUE SE DICTA: 4TO aiio CARGA HORARIA: 45 h
PORCENTAJE DE FORMACION TEORICA: 55%
PORCENTAJE DE FORMACION PRACTICA: 45%
DEPARTAMENTO: CIENCIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS
PROFESOR Titular / Responsable de la Asignatura: LUIS ALBERTO BRUMOVSKY
CARGO Y DEDICACION: PROFESOR TITULAR EXCLUSIVA
EQUIPO DE CATEDRA CARGO Y DEDICACION
1) Luis Alberto Brumovsky Prof. Titular exclusiva (dedicacién simple)
2) Lucila, Sanchez Boado - | Prof. Titular Exclusiva (dedicacion semiexclusiva)
3) Amanda Cazzaniga Aux. de primera Simple (con afectacién de S horas)
REGIMEN DE REGIMEN DE
DICTADO EVALUACION
Anual Cuatrimestre 1° Promocional
Cuatrimestral X Cuatrimestre 2° X SI X NO
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CRONOGRAMA | UNIDAD TEMA MODXLIDABA
Presentacion de la materia. Reglamento, modo de
_ evaluacién y dictado
Semana | Unidad 1 o _
Introduccién a la nutriciéon Teoria
TP Nro. 1: uso de tablas de composicic’;_-n de los alimentos | Practico
Energia . Teoria
Semans 2 Utidad:2 Coloquio Nro. 1: calculo de energia contenida en los Colisiia
alimentos oo
Semana 3 Unidad 2 Energia y Rotulado Nutricional Teoria
Semana 4 Unidad 2 | Coloquio Nro. 2: Calculo de los requerimientos C ;
S oloquio
energeticos
Proteinas y aminodcidos Teoria
Semana 5 Unidad 3 Coloquio Nro. 3: contenido de proteinas y calculo de Coloquio
requerimientos
Proteinas y aminoacidos : Teoria
Semana 6 Unidad 3 Coloquio Nro. 4: contenido de proteinas y calculo de Coloquio
requerimientos
Alimentos funcionales y Fibra alimentaria Teoria
Semana 7 Unidad Sy 6 ; = : .
o 4 Coloquio Nro. 5: contenido de proteinas y calculo de Coloquio
requerimientos
Semana 8 Unidad 4 || ipidos en Nutricién Teoria
Semana 9 Unidad 7 | Vitaminas Liposolubles Teoria
Semana 10 Unidad 7 | Vitaminas hidrosolubles Teoria
Minerales Teoria
Semana 11 Unidad 8 —
TP Nro. 2 Auto-encuesta alimentaria Practico
Minerales Teoria
Semana 12 Unidad 8 ===
TP Nro. 2 Auto-encuesta alimentaria Practico
; TP Nro. 3 Determinacion de ingestas de sodio y potasio | Practico
Semana 13 Unidad 8 g +F
Semana 14 Examen parcial Teoria y coloquio
Semana 15 Examen parcial recuperatorio Teoria y coloquio

Clases teéricas: | por semana de 3 horas cada una.
Clases de trabajos practicos: 3 horas

Exdmenes parciales: 1 por cuatrim
Examen recuperatorio: 1 por cuaffi

de 3 horas.
stre de 3 horas.

Dra. C Dra. SANDRA LILIAWA GRENON
SECH v PRESIDENTE CONSEJO DIRECTINO
Facukad de ( 185 Exacias, Facultad de Ciencias Exactas,
--Im'.J-.||'=-':|<::1.‘; v Naturales Quirmicas y Naturales
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FUNDAMEN- El presente programa de la asignatura “Nutricion Bésica” pretende compatibilizar los
TACION requerimientos de la formacién en el 4rea de la carrera de Ingenieria en Alimentos, inten-
tando optimizar el aprovechamiento de los recursos de la Cétedra.

Debemos recalcar que el analisis de su contenido se realizé basandose en:

1) El perfil del titulo profesional de la carrera de Ingenieria en Alimentos
cuya solicitud de acreditacién fue presentada a la CONEAU y fuera oportuna-
mente acreditada provisoriamente por la Resolucién Nro. 393/06 y posteriormen-
te acreditada por las Resoluciones de la CONEAU Nros.572/09 y 960/13.

2) Los contenidos minimo requeridos para la asignatura Nutricién Basica

3) La experiencia de los integrantes de la Catedra en la ensefianza de la
Bromatologia y Nutricién en las carreras de Bioquimica y Farmacia.

Queremos destacar que segiin el perfil de la carrera Ingenieria en Alimentos, el profe-
sional resultante, aplica las Ciencias de la Ingenieria de los procesos (fisicos, quimicos,
enzimaticos y microbiolégicos) a la produccion de alimentos, desde la obtencion de mate-
rias primas, su transformacién fisica, quimica o biolégica mediante procesos industriales,
hasta su envasado y distribucién.

Para la realizacion de su tarea el Ingeniero en Alimentos debe poseer un sélido cono-
cimiento de los principales aspectos de la ciencia y tecnologia de los Alimentos que tra-
tan de la composicion y-propiedades de los alimentos y los cambios quimicos y bioquimi-
cos que ocurren durante su procesamiento, conservacién, como asi también a quién va
dirigido el alimento. En este dltimo punto el ingeniero en alimentos debe poseer los cono-
cimientos basicos de nutricién humana, referente a nutrientes esenciales y no esenciales
como también los requerimientos de estos. Por lo tanto la Nutricién es una disciplina
cientifica que abarca el estudio integral de los nutrientes y de sus interacciones con el
organismo, como un todo funcional.

La Ingenieria en Alimentos est4 relacionada con otras muchas disciplinas, como el
conocimiento profundo de las propiedades fisicas, quimicas y funcionales de las sustan-
cias que los componen.

Si bien los perfiles y alcances del Titulo establecen diferentes enfoques respecto de la
tarea de cada profesional en relacién con los alimentos, los objetivos planteados en el
presente programa son requisitos indispensables para la carrera de Ingenieria en Alimen-
tos.

'12"LA MENDEZ
Ju CTIVD
ias Exactas, Dra. SANDRA LILIAY
INaM PRESIDENTE CONSEJO DIRECTIVO
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Quimicas y Naturales
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OBJETIVOS Los objetivos planteados para la presente asignatura se hallan relacionados M’
Y actividades reservadas, competencias disciplinares y académicas que debe adquirir el
COMPETEN- alumno de la carrera de Ingenieria en Alimentos.
CIAS A DESA-
RROLLAR Objetivo general:
Conocer el rol de los nutrientes en el organismo, sus funciones, las causas y conse-
cuencias de sus deficiencias y excesos, los métodos para mejorar el diagndstico precoz
de los problemas nutricionales, las estrategias para su correccién eficiente y la pre-
vencion de las enfermedades nutricionales mediante una dieta adecuada.
Objetivos particulares:
1) Identificar los conocimientos bésicos de los diferentes nutrientes alimentarios.
2) Calcular la composici6n centesimal de los alimentos utilizando tablas de com-
posicién reconociendo las limitaciones de estas.
3) Estimar los requerimientos humanos de energia y proteinas como asi también
de micronutrientes teniendo en cuenta los diferentes procesos bioldgicos.
4) Interpretar el valor nutritivo de los alimentos
5) Complementar proteinas alimentarias de manera tal que pueda identificar la
efectividad de diferentes combinaciones de alimentos o alimentos y suplemen-
tos dietarios.
6) Reconocer las propiedades de alimentos funcionales y los requisitos que de-
ben cumplir para su denominaci6n
Competencias Genéricas y nivel a alcanzar:
CGl. Identificar, formular y resolver problemas de ingenieria — Nivel medio
CG6. Desempeiiarse de manera efectiva en equipos de trabajo — Nivel medio
CG8. Actuar con ética, responsabilidad profesional y compromiso social, consideran-
do el impacto econémico, social y ambiental de su actividad en el contexto local y
global. Nivel bajo
CG9. Aprender en forma continua y auténoma — Nivel medio.
Competencias Especificas y nivel a alcanzar:
CEI1.2. Proyectar, diseiiar, calcular, optimizar y controlar instalaciones de
establecimientos industriales y/o comerciales en los que se involucre fabricacién,
manipulacién, fraccionamiento, envasado, almacenamiento, almacenamiento,
expendio y comercializacién de los productos expendio y comercializacién de los
productos alimenticios. — Nivel medio
C.E.2.1. Analizar, disefiar, simular, optimizar, implementar, dirigir, controlar
supervisar sistemas de procesamiento industrial de alimentos y bebidas en lo
concerniente a su acondicionamiento, transformacién, conservacion y
comercializacion, tanto en sus aspectos técnicos como econdémicos. Nivel medio.
C.E.3.2. Aplicar la normativa legal vigente en lo referido a los establecimientos, pro-
ductos y operaciones que involucren la produccién, almacenamiento, transporte, ex-
pendio y comercializacién de alimentos y bebidas y sus envases. Nivel medio.
CONTENIDOS Nutrientes escncia.le.s’o indispenSables. Ingestas recomend{adas. Biodisponibilidad.
MINIMOS Tablas de composicion de log ent:::s £

des de energia. Proteinas,

§ proteinas. Requerimientos

Dra. SANDRALAYANA GRENON
Fagultad de Lxa PRESIDENTE EU_N JO DIRECTIVO
Quimicas y Naturales Facultad de Ciencias Exactas,
INaM Quimicas y Naturales
UNaM
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ALY
de aminoécidos y proteinas. Complementacién de proteinas. Lipidos en nuﬁici&y{\(‘f‘;,;"‘/

Acidos grasos esenciales. Fuentes alimentarias y recomendaciones nutricionales. Vi==1

taminas. Clasificacién y funciones nutricionales. Absorcién Y excrecion de las vitami-
nas. Requerimientos e ingestas recomendadas. Elementos Minerales. Criterios de
esencialidad. Clasificacién Nutricional. Requerimientos e ingestas recomendadas.
Alimentos Funcionales. Definicién. Requisitos para la denominacién de alimentos
funcionales. Propiedades de los alimentos funcionales.

MODULOS

1 —INTRODUCCION A LA NUTRICION

2 - ENERGIA

3 - PROTEINAS Y AMINOACIDOS EN NUTRICION
4- LIPIDOS EN NUTRICION

5- FIBRA ALIMENTARIA

6 — ALIMENTOS FUNCIONALES

7 - VITAMINAS EN NUTRICION

8- MINERALES EN NUTRICION

A

Jra, SANDRA LILIAN GRENON
PRESIDENTE CONSEJO DIRECTIVO
Facultad de Ciencias Exactas,
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CONTENIDOS UNIDAD 1- Introduccién a la nutricion il
POR UNIDAD Conceptos y principios generales. Tipos de nutrientes. Nutrientes esenciales o indis=t
pensables. Requerimientos de nutrientes. Ingesta recomendada. Digestion, absorcion,
transporte y excrecién de nutrientes. Interpretacién de datos nutricionales. Informacion
requerida para determinar las necesidades cuantitativas de nutrientes. Tabla de compo-
sicién de los alimentos. Valor y uso de las tablas de composicion de los alimentos.
UNIDAD 2- Energia

Aspectos generales del metabolismo energético. Balance energético. Utilizacién de la
energia quimica de los nutrientes. Destino de la energia quimica contenida en los ali-
mentos. Aporte energético de los alimentos. Gasto energético total. Componentes del
gasto energético total. Accién dindmica de los alimentos. Trabajo externo. Determi-
nacién del gasto energético total. Calculo de las necesidades de energia. Utilizacién de
tablas y factores.

UNIDAD 3 - Proteinas y aminoé4cidos en nutricién

Aminoécidos esenciales. Destino de las proteinas alimenticias en el organismo. Mini-
mo nitrogenado. Recambio proteinico total. Balance nitrogenado. Relaciones entre las
proteinas corporales y alimenticias: Valor Bioldgico. Evaluacion de la calidad de las
proteinas alimenticias; Métodos quimicos y biologicos. Otros factores que condicio-
nan la UPN: papel de las calorias. Valor proteinico de la dieta: Ndp Cal %. Requeri-
mientos de nitrégeno y de amino acidos. Niveles de seguridad en la ingesta proteica.
Criterios para establecer los requerimientos de proteinas. Nivel de seguridad de la
relacién Proteina /Energia. Complementacién proteica en alimentos.

UNIDAD 4 - Lipidos en nutricién

Aspectos nutricionales de los aceites y las grasas: Acidos grasos esenciales. Metabo-
lismo de los lipidos. Fuentes alimentarias y recomendaciones nutricionales.

UNIDAD 5 - Fibra alimentaria

Definicién de fibra alimentaria. Clasificacién. Propiedades fisiolégicas. Cuantificacién
de fibra alimentaria. Fuentes.

UNIDAD 6 — Alimentos funcionales

Definicion. Requisitos para la denominacion de alimentos funcionales. Propiedades
de los alimentos funcionales. Funcién digestiva. Funcién antioxidante. Metabolismo
internedio. Crecimiento, desarrollo y diferenciacion fetal. Sistema cardiovascular.
Funcién cognitiva. Aspectos relacionados con la legislacion.

UNIDAD 7 - Vitaminas en nutricién

Nomenclatura de las vitaminas. Clasificacién y funciones nutricionales. Absorcién y
excrecion de las vitaminas. Requerimientos e ingestas recomendadas. Fuentes de vi-
taminas. Antivitaminas. Vitaminas liposolubles: Vitamina A. Vitamina D. Vitamina E.
Vitamina K. Vitaminas hidrosolubles: Tiamina (B1). Riboflavina (B2). Piridoxina
(B6). Niacina (B3). Acido félico (folacina). Vitamina B12 (cianocobalamina). Vitami-
na C. Acido pantoténico (BS5). Biotina.

UNIDAD 8 - Minerales en nutricién

Elementos minerales. Introduccién y generalidades. Criterios de esencialidad. Clasifi-
cacién Nutricional. Sodio y potasio. Calcio. Fésforo. Magnesio. Hierro. Zinc. Cobre.
Iodo. Selenio. Fluoruro. Cromo. Molibdeno. Manganeso. Elementos ultratraza.

-

" LA MENDEZ Dra. SANDRA LILIANA GRENON
VO PRESIDENTE CONSEJO DIRECTIVO
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“Ouimicas y Naturales Quimicas y Naturales
UNaM UNaM




’, UNIVERSIDAD NACIONAL DE MISIONES
519 =X Facultad de Ciencias Exactas Quimicas y Naturales
‘ ' Consejo Directivo

] Félix de Azara N° 1,552 - Posadas (Misiones)
B +54 0376- 4435099 Int. 146 FAX 44425414

“1983/2023 - 40 ANOS DE DEMOCRACIA".

%

ANEXO RESOLUCIONCD N© U <

ESTRATEGIAS
DE

APRENDIZAJE

N 1]
Para la ensefianza se empleardn métodos mediante los cuales se integraran com' ’

tedrico-précticos favoreciendo la participacién activa de los alumnos en el proceso de
ensefianza-aprendizaje.

Clases de teoria: Se desarrollan los contenidos tedricos mediante clases expositivas e
interactivas. Se formularan preguntas con el objeto de traer conocimientos previos
impartidos en otras asignaturas y promover el interés por el tema a desarrollar, para
aclarar dudas durante la clase y enfatizar los nuevos conceptos, de modo que el

alumno pueda asimilar los conocimientos teéricos de los temas desarrollados en la
clase.

Clases de Coloquios: Se resuelven de manera grupal problemas de aplicacién y poste-
riormente se realiza una discusién expositiva de los resultados obtenidos.

Clases de Trabajos practicos: los trabajos practicos seran explicados en el aula y se
dispondra de un documento que presente las consignas de trabajo y su método de eva-
luaci6n (rtbrica). Los alumnos lo resolveran fuera del aula y podran consultar todas
aquellas dudas que puedan surgir. De ser necesario, los trabajos seran devueltos con
correcciones hasta su aprobacién-

Clases de Consultas: Los alumnos disponen de horarios de consultas en los cuales
tienen a disposicion a los docentes de la catedra. En los horarios establecidos podran
recurrir para dilucidar dudas relacionadas con los temas desarrollados en las clases
tedricas y de trabajos practicos.

Actividades complementarias de soporte al estudiante

Tendran acceso al aula virtual Moodle en donde habr tareas complementarias, mate-
rial de consulta didactico diverso de cada tema y de las clases dictadas.

ra. SANDFA LILIAN G_HENFSI
PRESIDENTE CONSEJO DIRECTV
.Fl-acu"tad de Ciencias l??.a;; "
Quimicas y Naturale
UNaM
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SISTEMA DE
EVALUACION

CONDICIONES GENERALES PARA CURSAR LA MATERIA i‘:."-?——’ '

La asignatura Nutricién Bésica es de caracter promocional.

SISTEMA DE EVALUACION GENERAL

-Evaluaci6n en proceso

* Participacion individual y grupal en las clases tedricas, de coloquios y clases practi-
cas.

* Aprobaci6n de actividades asignadas (Trabajos practicos y de coloquios)

* Presentaci6n y aprobaci6n de los informes de trabajos practicos y coloquios.

* Discusién e interpretacién de los resultados obtenidos en el trabajo préctico y colo-
quios

-Evaluacién formativa

* Aprobacion del parcial de contenidos tedricos para la promoci6n de la materia.

* Aprobaci6n del parcial de contenidos de coloquios para la promoci6n de la materia.

REGULARIZACION DE LA MATERIA

* En condiciones de cursar la materia, segiin el régimen de correlatividades vigente
* 80 % de asistencia a las clases teéricas, de coloquios y de trabajos précticos.

* Tener aprobados los informes de trabajos practicos y coloquios.

PROMOCION DE LA MATERIA

El alumno tendra las siguientes instancias de evaluacién:

* Cumplir con las condiciones de regularizacién

* Aprobar las evaluaciones parciales de contenidos tedricos y de coloquios (o sus res-
pectivos recuperatorios).

B
LA MENDEZ Dra. SANDRA LILAbA GRENON
RV PRESIDENTE CONSEJO DIRECTIVO
XACLaS Facultad de Ciencias Exactas,
It Quimicas y Naturales
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REGL'AMENTO Alumno regular: es aquel que estando en condiciones de cursar la materia, se%@ﬂwjx/
DE CATEDRA el régimen de correlatividades vigente, tenga el 80 % de asistencia de todas las

clases y apruebe todos los informes de coloquios y practicos.
La regularidad del alumno se asentar en su libreta universitaria una vez concluido
el dictado de la Asignatura. Esta Catedra no admite renuncia a la regularidad.

Alumno Promocional: es aquel que estando en condiciones de cursar y de rendir
la materia, segiin el régimen de correlatividades vigente, tenga el 80 % de asisten-
cia de todas las clases y ademas tenga aprobado los parciales de teoria y coloquio
exigidos y hayan aprobados los correspondientes informes de coloquios y trabajos
précticos.

Alumno Libre: es aquel que no cumpla con la condicién de alumno regular.

Todo alumno que se presenta a rendir la asignatura en condicién de libre debera:

1. Aprobar, con un puntaje minimo del 6 (seis), 1 (uno) examen de coloquio y
trabajo practicos de Laboratorio que sers tomado por el equipo de catedra dentro de
los 2 dias anteriores a la fecha del examen. '

2. Rendir un examen tedrico final, correspondiente a un alumno regular.

La aprobacion de las evaluaciones practicas sélo tendra validez para el examen
tedrico final del turno de exdmenes en el cual el alumno se inscribié.

Parciales: Un parcial de Teoria y uno de Coloquio, cada uno con su respectivo
recuperatorio. Las fechas seran fijadas en el cronograma de clases al comienzo del
cuatrimestre. Los parciales se aprueban de acuerdo con la Ordenanza del CS Nro.
094-11.

Los alumnos regulares que estando en condiciones de promocionar la materia y no
hubiesen aprobado los parciales, podran rendirlos durante las sucesivas cursadas
mientras dure la regularidad de la materia.

Régimen de aprobacién de trabajos practicos y coloquios:

Al finalizar cada coloquio o trabajo préctico se presentard para su aprobacién un
informe donde consten los objetivos, datos experimentales, resultados y conclusio-
nes del trabajo realizado. El JTP de la Catedra informara al alumno, antes de iniciar
una nueva clase, si considera necesario que éste repita alguna parte del coloquio o

_practico que no se desarroll6 correctamente.

Dra. SANDRA LILIAfWA GREN.
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